
 

NADZIEWANE KULKI Z MI ĘSA MIELONEGO Z SAŁATĄ RZYMSKĄ  
w brytfannie ecompact® 
 

 

przepis dla 4 osób 
1 porcja 646 kcal 
 
Kulki mi ęsne  
650 g mi ęsa mielonego 
1 bułka 
1/8 litra letniego mleka 
1 młoda cebulka 
1 jajko 
sól, pieprz, słodka papryki 
2-4 ły żki bułki tartej 
12 du żych listków świe żej bazylii 
12 mini-mozzarelli, ok. 80 g 
4 ły żki oleju ro ślinnego 
 
Sałata 
2 główki sałaty rzymskiej 
5 g masła 
sól, ¼ ły żeczki czerwonego pieprzu  
1 du ży pomidor 
Dodatkowo 1 ły żka orzeszków pinii 
 
Sposób przygotowania:  
Namoczyć bułk ę w mleku. Po umyciu cebulk ę pokroi ć w cienkie plastry. Bułk ę, 
kr ążki cebulki, jajko i przyprawy doda ć do mi ęsa i wymiesza ć. Je śli mi ęso 
będzie zbyt rzadkie doda ć bułki tartej.  
Mięso podzieli ć na 12 równych kawałków i uformowa ć z nich kulki. 
Kulki nadziewamy listkiem bazylii i mini-mozzarellk ami. Formujemy kulki.  
W brytfannie rozgrza ć oliw ę i na złoto obsma żyć mi ęso. Obmy ć brytfann ę. 
Wysoki wkład nasmarowa ć masłem i umie ści ć w nim mi ęsne kulki.  
Sałat ę przekroi ć wzdłu ż na pół, obmy ć i wykroi ć zdrewniałe cz ęści.  
Nasmarować masłem niski wkład i umie ści ć w nim połówki kapusty, wewn ętrzn ą 
stron ą do góry. Przyprawi ć, i na ka żdej połówce uło żyć po dwa plasterki 
pomidora. 
Do brytfanny wla ć 1 litr wody. Wod ę zagotowa ć i umie ści ć w brytfannie 
wysoki i niski wkład, wszystko przykry ć pokryw ą. Kiedy termometr osi ągnie 
temperatur ę 90°C, zmniejszy ć dopływ ciepła i gotowa ć cało ść 15-20 minut. 
 
Podawać z ziemniakami, ry żem, makaronem. Sałat ę posypa ć orzeszkami pinii.  
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Smacznego życzy 

 


